Roulé au citron d’antan 


La veille = 30mn réalisation — 20mn cuisson -— 4 personnes 


Génoise : 3 œufs + 60gr sucre glace + 20gr farine + 20gr fécule maïs ou 
Cathy biscuit + zeste citron + sel + 50gr beurre 
Crémeux : 125gr jus citron + 3 jaunes œufs + 80gr œuïs entiers 
75gr sucre + 80gr beurre 
Tranches citron pochées : 1 citron + 50gr eau + 125gr sucre 


Crémeux : Dans une casserole, mélanger jus citron, jaunes œufs, sucre 
et œufs, donner un léger bouillon. 

* Laisser tiédir, ajouter les cubes de beurre et mélanger à la spatule et 
laisser refroidir. 

Génoise : Mettre le sucre dans le bol 1mn, sur Turbo = sucre glace. 

* Placer le fouet, au sucre, ajouter œufs et sel. Mixer 38mn vit. 3. {le 
mélange a doublé de volume) puis, toujours à vit. 3, verser lentement le 
beurre ramolli, la farine et la fécule ou Cathy-biscuit préalablement 
mélangées, et mixer encore 2mn. 

* Verser dans le moule (tapissé de papier sulfurisé beurré) et cuire à four 
préchauffé Th. 160°C, durant 20mn. 

* Laisser refroidir 20mn, couverte d’un torchon humide, dés sortie four. 

* Etaler le crémeux et enrouler serré, toujours dans le papier sulfurisé et 
mettre au frais minimum 6 heures. 

Tranches citron pochées : Laver et découper le citron en tranches très 
fines. Faire bouillir l’eau et le sucre, y jeter les rondelles et laisser reposer 
1 heure. Egoutter et décorer le dessus du roulé. 
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